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การเก็บรักษาขา้วสารขา้วเจา้ปริ มาณอะมิโลสสูง (สุพรรณบุรี 90) และปริมาณอะมิโลส          
ปานกลาง (ขาวดอกมะลิ105) และขา้วเหนียว (กข6) ท่ีอุณหภูมิ –18, 10 และ 35 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 12 เดือน พบวา่ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส  ท าใหค้่าความช้ืนของ ขา้วสารทั้ง
สามพนัธ์ุมีค่าลดลงตลอดระยะเวลาในการเก็บ ค่าสีเหลืองของขา้วขาวดอกมะลิ 105 และขา้วเหนียว 
กข6 มีค่าเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา สมบติัทางการหุงต้มของข้าวเจา้  ในดา้นเวลาในการ  
หุงตม้และอตัราการขยายปริมาตรมีค่าเพิ่มข้ึน แต่อตัราการดูดซบัน ้ามีค่าลดลง ส่วนขา้วเหนียวใช้
เวลาในการหุงตม้เพิ่มข้ึน แต่อตัราการขยายปริมาตรและอตัราการดูดซบัน ้ามีค่าลดลง ยางขา้วของ
ขา้วขาวดอกมะลิ 105 และขา้วเหนียวท่ีผา่นการ เก็บรักษา มีค่าลดลงตามระยะเวลาในการเก็บ 
ปริมาณอะมิโลสและโปรตีนของยางขา้วจากขา้วทั้งสองพนัธ์ุมีค่าลดลง สมบติัทางเน้ือสัมผสัของ
ขา้วสุกทั้งสามพนัธ์ุ พบวา่ความแขง็มีค่าเพิ่มข้ึนขณะท่ีความเหนียวมีค่าลดลง  
สมบติัทางความหนืด ของแป้งฟลาวร์จากขา้วท่ีผา่นการเก็บรักษา ทั้งสามพนัธ์ุ พบวา่ มีค่า
อุณหภูมิท่ีความหนืดเร่ิมเปล่ียน (pasting temperature, PT) เพิ่มข้ึน เบรกดาวน์ (breakdown, BD)    
มีค่าลดลง  ค่าความหนืดสูงสุด (peak viscosity, PV) และค่าการคืนตวั (setback, SB) ของขา้วท่ีผา่น
การเก็บมีค่า เปล่ียนแปลงจากของขา้วให ม่ แต่ค่า PT, BD, PV และ SB ของแป้งสตาร์ชของขา้วท่ี
ผา่นการเก็บรักษาทั้งสามพนัธ์ุมีค่าไม่แตกต่างจากของ ขา้วใหม่  ปริมาณหมู่ซลัไฮดริลของขา้วทั้ง
สามพนัธ์ุมีค่าลดลง ค่าก าลงัการพองตวัของแป้งฟลาวร์จากขา้วเจา้ท่ีผา่นการเก็บรักษา ทั้งสองพนัธ์ุ  
มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน  แต่ความสามารถในการละลาย มีแนวโนม้ลดลง ในขณะท่ีก าลงัการพองตวัและ
ความสามารถในการละลายของแป้งสตา ร์ชจากขา้วท่ีผา่นเก็บมีค่าคงท่ี  อุณหภูมิในการเกิด              
เจลาติเซชนั (onset gelatinization temperature, To) ของแป้งฟลาวร์จากขา้วท่ีผา่นการเก็บรักษา 10 
เดือน มี ค่ามากกวา่ของขา้วใหม่ ปริมาณสตาร์ชท่ีถูกยอ่ยดว้ยเอนไซมแ์อลฟาอะไมเลสของแป้ง  
ฟลาวร์ มีค่าลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษา  การเก็บขา้วสารไวท่ี้ อุณหภูมิ - 18 และ 10 องศา
เซลเซียส พบวา่ ความช้ืนในเดือนท่ี 2-12 มีค่าคงท่ีและมีค่ามากกวา่ของขา้วใหม่ ส่วนสมบั ติอ่ืน ๆ 
ของขา้วท่ีเก็บท่ี - 18 องศาเซลเซียสมีค่าไม่แตกต่างจากของขา้วใหม่ การเก็บท่ีอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส  ท าใหข้า้วขาวดอกมะลิ 105 และขา้วเหนียว กข 6 มีค่า PV เพิ่มข้ึน  และ ค่า SB ของขา้ว 
ขาวดอกมะลิ105 และสุพรรณบุรี90 มีค่าเพิ่มข้ึน ส่วนสมบติัอ่ืน ๆ มีค่าคงท่ี 
 
 
 
 
 
 
 
  
การเร่งอายกุารเก็บรักษาขา้วสารเตม็เมล็ดของขา้วทั้งสามพนัธ์ุ ดว้ยวธีิ heat moisture treatment 
(HMT) ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ความช้ืน 12% เป็นเวลา 0.5 และ 1 ชัว่โมง มีผลให้ขา้วท่ีผา่น
การเร่งทั้งสามพนัธ์ุใชเ้วลาในการหุงตม้มากกวา่ขา้วใหม่ ขา้วเจา้ทั้งสองพั นธ์ุท่ีผา่นการเร่งมีอั ตรา
การขยายปริมาตรมากกวา่ ส่วนอตัราการขยายปริมาตรและอตัราการดูดซบัน ้าขอ งขา้วเหนียวท่ีผา่น
การเร่งมีค่านอ้ยกวา่ขา้วใหม่ ขา้วสุกจากขา้วท่ีผา่นการเร่งมีค่าความแขง็มากกวา่ของขา้วใหม่และมี
ค่าความเหนียวนอ้ยกวา่ 
การเร่งอายกุารเก็บขา้วหกัของขา้วทั้งสามพนัธ์ุเพื่อใชใ้นการผลิตแป้ง ท าดว้ยวธีิ  annealing ท่ี
อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส  ความช้ืน 70% เป็นเวลา  12 และ 24 ชัว่โมง  และดว้ยวธีิ  heat moisture 
treatment (HMT) ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ความช้ืน 12% และ 30% เป็นเวลา 0.5 และ 1 ชัว่โมง  
พบวา่ ค่า  PT ของแป้งฟลาวร์ทั้งสามพนัธ์ุท่ีผา่นการ annealing และ HMT มีค่ามากกวา่ขา้วใหม่      
ค่า BD มีค่านอ้ยกวา่  ส่วนค่า SB มีการเปล่ียนแปลงทั้งมากกวา่และนอ้ยกวา่  แต่ค่า PT BD และ SB 
ของแป้งสตาร์ช ท่ีผา่นการ  HMT ความช้ืน 30% มีค่ามากกวา่ขา้วใหม่  ขา้วเจา้ทั้งสองพนัธ์ุ เม่ือผา่น
การ HMT ท่ีความช้ืน 30% มีค่าก าลงัการพองตวัของแป้งฟลาวร์ มากกวา่ขา้วใหม่ ค่าความสามารถ
ในการละลาย และปริมาณอะไม โลสท่ีถูกชะมีค่านอ้ยกวา่  ขณะท่ีค่าก าลงัการพองตวัและ
ความสามารถในการละลายของแป้งสตาร์ชมีค่าไม่แตกต่างจากของขา้วใหม่ ค่า To และปริมาณ
สตาร์ชท่ีถูกยอ่ยดว้ยเอนไซมแ์อลฟาอะไมเลสของแป้งฟลาวร์ทั้งสามพนัธ์ุท่ีผา่นการ  annealing และ 
HMT มีค่ามากกวา่ของขา้วใหม่        
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   RICE STORAGE/ANNEALING/HEAT MOISTURE TREATMENT 
 
The storage of milled rice, high amylose rice (Suphanburi 90, SPR90), medium 
amylose rice (Khaodokmali 105, KDML105) and waxy  rice (RD6)  at  the storage 
temperatures of -18, 10 and 35C for  0-12  months was investigated. The storage at 
35C had an effect on decreasing the moisture content of  milled  rice for all cultivars.  
The yellowness of KDML105 and RD6 was increased during storage time. For 
cooking properties, the cooking time and expansion volume of non-waxy aged rice 
were increased but its water uptake was decreased. For waxy rice, the cooking time 
was increased but expansion volume and water uptake were decreased. The glue 
content of cooked aged rice, KDML105 and RD6, was lower upon storage time. The 
protein content and amylose content of the glue of cooked aged rice were decreased. 
For the textural properties of cooked rice from all cultivars, the hardness was higher 
while the stickiness was lower.  
The pasting temperature (PT) of rice flours was increased but the breakdown 
(BD) was decreased during the storage time. The peak viscosity (PV) and setback 
(SB) showed significant change over the storage time. However, the PT, BD, PV and 
SB of the starches from all cultivars did not change from those of the fresh ones. The 
sulfhydryl group content was decreased during the storage time. The swelling power 
of aged rice flours from all cultivars was slightly increased but the degree of solubility 
 
 
 
 
 
 
 
  
was decreased. However, the swelling power and degree of solubility of the rice 
starches were not significantly different. The onset gelatinization temperature (To) of 
rice flours at 10-month storage was higher than that of fresh rice flours. The starch 
digestibility with α-amylase was decreased during the storage time. The milled rice 
stored at -18C and 10C showed that the moisture content of stored milled rice at     
2-12 months was higher than that of the fresh rice. However, other physical and 
chemical properties of rice stored at -18C were not different from those of the fresh 
rice. An increase in PV of KDML105 and RD6 was observed at 10C storage. In 
addition, the higher SB of SPR90 and KDML105 was also noticed but the other 
physical and chemical properties were constant. 
The age acceleration of milled rice was conducted by heat moisture treatment 
(HMT) at 90°C with 12% moisture content for 0.5 and 1.0 hour. The cooking time of 
the accelerated aged rice was longer than that of the fresh rice. The expansion volume 
of accelerated aged of non-waxy rice was increased but the water uptake was 
decreased. The expansion volume and water uptake were lower for the accelerated 
aged waxy rice. The hardness of cooked rice with age acceleration was higher while 
the stickiness was lower. 
The age acceleration of broken rice from three cultivars was treated by 
annealing at 53°C with 70% water content for 12 and 24 hours and HMT at a 
temperature of 90°C with 12% and 30% water content for 0.5 and 1.0 hour. The PT of 
accelerated aged rice flours from all treatments was higher than that of fresh rice 
flours, but the BD was lower. Their SB was higher or lower . The HMT at 30% water 
content resulted in the higher PT, BD and SB of accelerated aged rice starches. The 
swelling power of accelerated aged non-waxy rice flours with HMT at 30% water 
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content was higher than that of fresh rice. The degree of solubility and amylose 
leaching of flours were lower. However, the swelling power and degree of solubility 
were not different among all starches. Accelerated aging by all treatments for all 
cultivars resulted in higher To and higher starch digestibility with α-amylase as 
compared to the fresh rice. 
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